inhaltsverzeichnis

1T Milch. ... i i i i it ittt 1
1.1 Definition und Geschichte ................. ... ... ool 1
1.2 Produktionund Verbrauch ...................oooiiiiiii 2
1.3 BehandlungvonMilch...................ccciiiiiniiin... 3

1.3.1 Pasteurisieren ........... ...t 3
1.3.2 Sterilisieren ............c. it i 5
1.3.3 Nachweis von Wirmebehandlung ..................... 6
1.34 Homogenisieren ............. ...ttt 6
14 Milchsorten ......... ... . it 8
1.4.1 Unterscheidung nach dem Wirmebehandlungsverfahren ... 8
1.4.2 Unterscheidung nach dem Milchfettgehalt .............. 10
143 Biomilch..... ... .. . . i 10
1.5 ZusammensetzungderMilch ............... ... ... ... oL 11
151 Wasser .......iiiiiiiiii it i i 12
152 Proteine .........oiiiiiiiiiii i e 12
153 Enzyme .......oiiiniiiiiinii ittt 14
1.54 Lipide ..ottt e 16
1.5.5 Kohlenhydrate ............... ... ... i, 18
1.5.6 Vitamine ...........coitiiiiie it 19
1.5.7 Mineralstoffe und organische S#uren .. ................. 20
1.6 Milch in der Em#hrung des Menschen ....................... 21
Bibliographie .......... ... .. e 22

2 Kise und andere Milechprodukte . ........................... ... 23
2.1 Produktionund Verbrauch ................... ... ... L. 23
22 Milchprodukte .......... ... i 24

2.2.1 Sauermilch- und Milchfrischprodukte .................. 26
2.2.2 Sahne und Sahneerzeugnisse ......................... 30
22.3 Milchfetterzeugnisse ...............ciiiiiiiiiiiian 30
2.2.4 Dauermilcherzeugnisse .................. ... 32

2.3 KHSE . it ittt e e 32
231 Hermstellung ... 33
2.3.2 EinteilungvonKése .............. . il 39
2.3.3 KennzeichnungvonKése ................... .. ... 44

Vil

\
_— " ; E HE
Bibliografische Informationen digitalisiert durch NATIONAL
http://d-nb.info/106899083X %B IOTHE


http://d-nb.info/106899083X

Vil Inhaltsverzeichnis
2.4 Milchprodukte und Kise in der Ern4hrung des Menschen ........ 45
Bibliographie ............ ... e 46

3 EierundEiprodukte ................. .. ool 47
3.1 Produktionund Verbrauch .............. ... ... .o, 47
32 Warenkunde ....... ... i i i e 48

321 Handelsklassen......... ... ..., 48
3.2.2 Wachtel-, Enten- und Géinseeier .. ..................... 50
323 Eiprodukte .........cciviiitiiiiitiianriiiiaeraa 51
3.3 Haltungsform fiir Legehennen ................. ... ... ... 51
33.1 Kifighaltung ..........cooiiiiiii i 52
332 Bodenhaltung ...............coiiiiiiiiiiiiii 52
333 Freilandhaltung ...............cciiiiiiiiiiiiin, 52
3.3.4 Okologische Erzeugung ............ovvvrvneeneannnn. 53
34 QualititskriterienvonEiern . ....... ... ... .o oo 53
34,1 Haltbarkeit ........ ... . i i 53
3.42 Frischekriterien und Frischetests ...................... 54
3.43 EifehlerundSalmonellen...................covvnn, 56
344 Vermarktungsvorschriften ............. ... .. .. oL, 58
3.5 Aufbau und ZusammensetzungdesEies ...................... 59
35.1 Eischale .........ccoiiiiiiiiiiiii i 59
352 EiKIar ... i e 60
353 Eidotter.........oviiiiiniiii it iiiiii i 61
3.6 Eierin der Em#hrung des Menschen ......................... 63
Bibliographie ........... ... . e 64

4 FleischundWurstwaren................... .. oo, 65
4.1 Definition und Geschichtliches .............. ... ... .. o0 66
42 Produktionund Verbrauch ................... ... ool 66
43 Fleischsortenund-arten ..............coiiiiiiinninnannnnn 68

43.1 Rind-undKalbfleisch .................... ... .. ... 68
432 Schweinefleisch ................ ..., 70
43.3 Schaf-und Lammfleisch ............................ 70
434 Gefligel .......ccovvrii i e 71
435 Wildbret ....... ..ottt i 72
4.3.6 Exotische Fleischarten ....................ccoiinen. 73
43.7 Haltungsformen ..............cccoiiiiiiiiniinneen 74
44 Fleischverarbeitungund -reifung . .................. .. ... ... 75
441 Schlachtung ...........cconiiiiiiiiiiiiiin, 75
442 Zerlegung und Haltbarmachung ...................... 76
443 Rigor mortis und Fleischreifung ...................... 77
444 Fleischqualitit und Fleischfehler ...................... 79
4.5 ZusammensetzungvonFleisch ..................... ..o 82
451 Wasser .......cuiiiiiiiiiiii ittt 83

452 Kohlenhydrate .......... ... ..ot 84



Inhaltsverzeichnis 1X

453 Proteine ..........coieieiriiiiiiiiiniiiiiaa, 84
454 Lipide ... 85
4.5.5 Vitamine und Mineralstoffe ...................... ..., 87

4.6 Fleischerzeugnisseund Wurstwaren ................covvunn.. 88
4.6.1 Fleischerzeugnisse .............cciiviiiiiiinnn.n, 88
4,62 WUISIWArEN . .......ovniiiiinnenreneenncnranensenss 90
4.6.3 Innereienund Schlachtreste .......................... 94

4.7 Fleisch und Wurstwaren in der Em#hrung des Menschen . ........ 95
Bibliographie ........... ... i i i 96
5 Fisch und Fischerzeugnisse ....................cc.covvvnn.n. 97
5.1 ProduktionundVerbrauch .....................ooiiiiiies, 97
5.2 Einteilung von Fisch und Fischerzeugnissen ................... 99
5.2.1 EinteilungvonFischen .......................oo.... 99
5.2.2 Handelsformen und Fischerzeugnisse .................. 101

523 Meeresfriichte ........... ... il 106

5.3 Postmortale VerAnderungen .............c..iiiiiiiiii, 108
53.1 Rigormortis .........oviuenuiiiiiaaneenennenann 109

5.3.2 Biochemische Verdnderungen ........................ 109

5.3.3 Qualitéits- und Frischekriterien ....................... 1381

54 ZusammensetzungvonFisch...................... ... ... 112
54.1 Proteine ...........ciiiiiiiiiii it 113

R B 13

5.4.3 Vitamine und Mineralstoffe .................. ... .. 116
544 Astaxanthin (AXT)........cciiiiiiiiiiiiiiiiniinnn 116

5.5 Physiologische Wirkungen von Omega-3-Fettséuren ............ 117
5.6 Fisch und Fischerzeugnisse in der Emihrung des Menschen ...... 119
Bibliographie ............ ... i e 120
6 Getreide ....... ...t i i i 121
6.1 Produktionund Verbrauch ................... ... coovinat, 122
6.2 WarenkundeundBotanik ............... ... oo, 123
6.2.1 Weizen (Triticum) ............ .. oot 123
6.2.2 Dinkel (Triticumspelta) . ............ ... oottt 124
6.2.3 Gerste (Hordeumvulgare) ..............c.coiiann. 125
6.2.4 Roggen (Secalecereale)........................... .. 125
6.2.5 Hafer(Avenasativa) ............c.ciciiuniniinnnnn. 126

6.2.6 Reis(Oryzasativa).............covviriiinniienienn, 126
627 Mais(Zeamays) ..........c.oevuniiunniitrarianiannns 127
6.2.8 Hirse(Pennisetum).............coiiiiiiiiiin ., 127
629 Pseudogetreide ............ ..o, 128
6.2.10 Andere stirkeliefernde Pflanzen ...................... 128

6.3 Getreideerzeugnisse ..........cviviii ittt 129
6.3.1 Getreidereinigung ........... ... iiiiiiiiiiiin, 129

6.3.2 Schil-und Mahlmiillerei ................... ... ... 130



X Inhaltsverzeichnis
6.3.3 Mahlprodukte ...........coviiiiiiiii i 131

634 Backwaren .............c ittt 133

6.3.5 Teiglockerungsmittel ................... ...t 135
636 Teigwaren ............ccoviiiiirenrinnecnnorannnns 138
6.3.7 Stirkegewinnung .............coiiiiiiiiiiiiieii 138

6.4 ZusammensetZUuNE ...........ceuunreennnnerennnnnnonennns 138
64.1 Kohlenhydrate ................ciiiiiiiiiiiniinnn, 140
642 Proteine .............iviiiiiiiiiiii it 142

643 Lipide ......... .ot i e 145
6.4.4 Vitamine und Mineralstoffe .......................... 146

6.5 Getreide in der Ernéhrung des Menschen ..................... 147
Bibliographie ............ .ol 148
7 Hilsenfrilchte ........... ...ttt 149
7.1 Produktionund Verbrauch ................ .. ... il 150
7.2 WarenkundeundBotanik ............... .ol 150
7.2.1 Sojabohne (Glycinemax) ................c.coiinnien 152
722 Linse(Lensculinaris) ..............coiiiiiiiniaan, 152

723 Erbse(Pisumsativum) ............ccoviiiniiinan., 152
7.2.4 Erdnuss (Arachis hypogaea) ......................... 153

7.2.5 Kichererbse (Cicerarietinum) ........................ 153

7.2.6 Gartenbohne (Phasoleus vulgaris) ..................... 154
7.2.7 Saubohne (Viciafaba) ...................cciiiiiin 154

7.3 Verarbeitung von Sojabohnen .................. ..o ool 154
7.3.1 Fermentierte Produkte ................. ..o, 155

7.3.2 Nicht fermentierte Produkte . .. .............. ... ... 156

7.4 ZusammensetZUNG . ...........oiueeunenrrornorearasrnonss 157
74.1 Proteine ........... .ottt 157
742 Kohlenhydrate ............ccoviiiiiiiiiiiiiiiiaa 158

743 Lipide ......coiviiii i e 159
7.4.4 Vitamine und Mineralstoffe .......................... 160

7.5 Antinutritiva und bioaktive Substanzen ....................... 162
7.5.1 Proteinase-Inhibitoren .................. .. ... ..ol 162

7.5.2 a-Amylase-Inhibitoren ............... ... .ol 164

753 Lectine ........ociniiiiiiiii i i 164
7.54 CyanogeneGlykoside ................... ..ot 165

755 Saponine............. ittt 165
756 FaviSMUus .........ccivrniinneneenennannenrenennns 165
7.57 Allergene ........c.viiiiiiini e iinninneennes 166
758 Isoflavone ....... ... . oo 167

7.6 Hilsenfriichte in der Ernshrung des Menschen ................. 168
Bibliographie ............. .. o i 169



Inhaltsverzeichnis X

8 Speisedle .......... .o e 171
8.1 Definition und Geschichte .................... ...l I
8.2 Produktionund Verbrauch ............ ... ... ... ... 172
8.3 Warenkunde/Produktgruppen ............. ... iiiiiiia, 172

8.3.1 Fruchtfleischdle .............. ... .. i, 172
832 Samendle ...........0 i i 176
8.4 Herstellungsprozess ..........c.vviiiiiiiiiiiirinnennnnns 178
8.4.1 Kaltpressung (1. Pressung) ...............covvunenns. 179
8.4.2 HeiBpressung, Extraktion und Raffination ............... 181
8.4.3 Einfluss verschiedener Parameter auf die Qualitit
von Speiseblen (am Beispiel nativen Rapstls) ........... 185
8.4.4 Modifikation von Speisedlen ......................... 187
8.5 Zusammensetzung: Fetts&uren, fettlosliche Vitamine
und sekundire Pflanzenstoffe ............. ... ... ...l 189
8.6 Speisedle in der Erndhrung des Menschen .................... 189
Bibliographie .......... ... i 192

9 ObstundGemiise ..................c. 0ottt 193
9.1 ProduktionundVerbrauch ...............c..oviiiiinann., 194
9.2 Gemilse und Gemiiseerzeugnisse . . ..........cocovivenenneennn 196

9.2.1 Definitionund Einteilung .. .......................... 196
922 Kartoffeln ...t 196
923 Speisepilze ........ ..o 200
924 GemlSseerzeugnisse ..........ccveuireeuierunnsenenens 202
9.2.5 Gemisesifte und Gemiisenektare ..................... 205
9.3 Obst und Obsterzeugnisse .............crvivunnreinrnnrenns 206
9.3.1 Definitionund Einteilung . . .......................... 206
9.3.2 ObSterzeugnisse ..........oouviierenerirreennanrenns 207
9.3.3 Fruchtsifte, Fruchtsaftgetrinke und Fruchtnektare ........ 210
9.3.4 Streichfdhige Obsterzeugnisse ........................ 210
9.4 VomAnbauzurVermarktung..................ccoiiiiiin, 213
941 Anbau . ...ttt i i 213
942 Emteundlagerung .................cccciiiiiiiainnn 215
943 Qualitht....... .. ... .. i 216
9.5 ZusammensetzungvonGemiise ......... ... iiiiiiiiienns 218
9.5.1 Kohlenhydrate ............ ... ...ttt 220
9.52 Stickstoffhaltige Substanzen ......................... 221
953 Lipide ....c.iiiiiii i i e st e 221
9.5.4 Vitamine und Mineralstoffe .......................... 221
9.5.5 Aroma- und Geschmacksstoffe ....................... 222
95.6 Farbstoffe ........... ..ot 223
9.5.7 Unerwiinschte Stoffe ............................ ... 223
9.6 Zusammensetzungvon Obst ................cciiviiniiinnen 225
96.1 Kohlenhydrate .................c.iiiviiivine.n. 227

9.6.2 Stickstoffhaltige Substanzen ......................... 227



Xii Inhaltsverzeichnis
963 Lipide ........oiiiiiiiii i i e 228
9.6.4 Vitamine und Mineralstoffe .......................... 228
9.6.5 Organische Siuren/Fruchtsduren ...................... 229
9.6.6 Aroma-und Geschmacksstoffe ....................... 230
9.6.7 Farbstoffe und sekundire Pflanzenstoffe von Obst

und Gemiise ...... ..ottt 231

9.7 Obst und Gemiise in der Erndhrung des Menschen .............. 234
Bibliographie .............. it i i i e 235
10 Zucker,Honigund Sirup ........... ... il 237
10.1 ZuCKeT ... it it i e 237
10.1.1 Definition und Geschichte ........................... 237
10.1.2 Produktionund Verbrauch .....................c0.te. 238
10.1.3 Warenkunde/Zuckersorten .............covnivuninnnnn 239
10.1.4 Herstellungsprozess ...........c.covviviiiininnievannnn 240
10.1.5 Zusammensetzung .........coveivennnnrennnnonennas 244

102 HONig . .ooi ettt ettt s ettt st et 245
10.2.1 Definitionund Geschichte .................. ... ..., 245
10.2.2 Produktionund Verbrauch ........................... 246
10.2.3 Warenkunde/Honigsorten .. ........ooovevveeieennnnnn 247
10.2.4 Herstellungsprozess .........covvveiieenieuneeraannn, 251
10.2.5 Zusammensetzung von Honig ................ ... .. ... 253

103 Sirupund Dicksaft ..............iiiiiiiii 256
10.4 Zucker, Honig und Sirup in der Ernihrung des Menschen . ....... 259
Bibliographie ........... .. . o i i 260
11 GeWHlIrzZe . ... ..ottt i i it e et rananns 261
11.1 Definition und Beschreibung ............... ..o 262
11.2 Gewiirznelke (Syzygium aromaticum) ................c00nnn 264
11.2.1 BotanikundHerkunft.............. ... .. ...l 264
11.2.2 Geschichte und Produktion .......................... 264
11.2.3 Eigenschaftenund Verwendung ....................... 265
11.2.4 Inhaltsstoffe .......... ... ... o i, 265

11.3 Ingwer (Zingiber officinale) . .............. .. ... ...l 266
11.3.1 Botanikund Herkunft ............... ...t 266
11.3.2 Geschichte und Produktion .......................... 266
11.3.3 Eigenschaften und Verwendung . ...................... 267
11.3.4 Inhaltsstoffe ........ e 267

11.4 Kurkuma (Curcumalonga) ..........ccoviiiiiinninnnnnnnn, 268
11.4.1 Botanikund Herkunft.................. .. ...onl 268
11.4.2 Geschichte und Produktion ..................... ... .. 268
11.4.3 Eigenschaften und Verwendung ....................... 268

1144 Inhaltsstoffe ........cciviriiniiiiin i iiiaanann, 269



Inhaitsverzeichnis X

11.5 Knoblauch (Alliumsativum) ....................... ... ..., 269
11.5.1 BotanikundHerkunft ............................. 269
11.5.2 Geschichte und Produktion ......................... 270
11.5.3 Eigenschaften und Verwendung ..................... 270
11.54 Inhaltsstoffe .............cccciiiiiiiiiinnnnnn. 270

11.6 Lorbeer (Laurusnobilis) ...............c... ... ottt 271
11.6.1 BotanikundHerkunft ............. ... ... ... ..., 271
11.6.2 Geschichte und Produktion......................... 271
11.6.3 Eigenschaften und Verwendung ..................... 272
11.64 Inhaltsstoffe ..................cccciiiiiiinnn. 272

11.7 Paprika (Capsicumannuum) ............cccoeueennss Ceeeees 272
11.7.1 BotanikundHerkunft ............................. 272
11.7.2 Geschichte und Produktion .. ....................... 273
11.7.3 Eigenschaftenund Verwendung ..................... 273
11.74 Inhaltsstoffe ............. ..., 274

11.8 Pfeffer (Piper nigrum) ............. .. .. .. ... it 274
11.8.1 BotanikundHerkunft ............................. 274
11.8.2 Geschichteund Produktion......................... 275
11.8.3 Eigenschaftenund Verwendung ..................... 275
11.84 Imhaltsstoffe ............. .. ... it 276

11.9 Safran (Crocus Sativis) ...........coverrvnnerrnneneennnn. 276
11.9.1 BotanikundHerkunft............................. 276
11.9.2 Geschichte und Produktion......................... 277
11.9.3 Eigenschaftenund Verwendung ..................... 277
11.94 Inhaltsstoffe .................ciiiiiiiiiiiaann. 277

110 Senf ..o it e et et et 278
11.10.1 BotanikundHerkunft ............................. 278
11.10.2 Geschichteund Produktion......................... 278
11.10.3 Eigenschaftenund Verwendung ..................... 279
11.104 Inhaltsstoffe ...............cco i, 279

11.11 Zimt (Cinnamomum zeylanicum) .......................... 280
11.11.1 Botanikund Herkunft ............................. 280
11.11.2 Geschichte und Produktion . ........................ 280
11.11.3 Eigenschaftenund Verwendung ..................... 281
11.11.4 Inhaltsstoffe ........ .. .. ... ... s, 281

Bibliographie ...................... e et 282

12 Kaffee, Tee, Kakao ...... ... ittt iiieronnns 283

|8 O PP 283
12.1.1 Definition und Geschichte ......................... 283
12.1.2 Produktion und Verbrauch ......................... 284
12.1.3 Warenkunde/Produktgruppen ................covnnn. 284
12.14 Herstellungsprozess ............c.coevviivennenennns 286

12.1.5 Zusammensetzung von Kaffee: Die Wirkung des Rostens ... 289



Xiv inhaltsverzeichnis
20 A 293
12.2.1 Definitionund Geschichte .......................... 293
12.2.2 Produktionund Verbrauch .......................... 293
1223 Warenkunde/Teesorten ..........cvvnvireernenenennn 294
12.2.4 Herstellungsprozess ..........coovviviiiinennnnennns 296
122.5 ZusammensetzungvonTee ...............ccoiivnnnnn 298
123 Kakao ................... e et eie e i 302
12.3.1 Definitionund Geschichte .......................... 302
12.3.2 Produktionund Verbrauch .......................... 303
12.3.3 Warenkunde/Kakaosorten ..............ccouvuvuennnn 303
12.3.4 Herstellungsprozess ............ccciviiiinnnneenann. 304
12.3.5 ZusammensetzungvonKakao ....................... 308
12.4 Kaffee, Tee und Kakao in der Ernshrung des Menschen .......... 311
Bibliographie ......... ... .. i i e 312
O < 1T 313
13.1 Definitionund Geschichte ............... ... ... . il 313
13.2 Produktionund Verbrauch ........ ... ... .. i, 314
13.3 Warenkunde/Produktgruppen ...........c..cieiiivniennnnn, 315
13.3.1 Biergattungen ...........coiiiuieiininrriiennnnenens 315
1332 Biertypen .......ccociiiiiiiiiiii i e, 316
13.3.3 AuBereuropdische Biere ............... ..o, 318
13.3.4 Alkoholfreie Biere/Didtbiere ........................ 319
13.4 Herstellungsprozess . ........oooveiirvnerrnnrvnnecennnnnans 319
1341 Malzbereitung ..........cciiiiriininiiineennonns 320
1342 Wiirzebereitung ........... ...ttt 321
1343 GHIUNG ... vvttiii it it i tiii i 323
13.44 Herstellung alkoholfreier Biere ...................... 324
13.4.5 Einfluss verschiedener Parameter auf die
Qualitdt vonBier ............ . it 324
13.4.6 Vermarktung und Aufbewahrung ..................... 328
13.5 BieralsGenussmittel ................c.ciiiiiiiiiiiiiian., 328
13.5.1 Wirkstoffe.........covviiiiiiniiiiii i ineenns 328
13.52 Zusatzstoffe ...........coiiiiriiiiiineiiinaeann 330
Bibliographie .............. i i e e 330
I B P 331
14.1 Definition und Geschichte ...............ccoiiviiivrinen.. 331
14.2 Produktionund Verbrauch ................... ..., 332
14.3 Warenkunde/Produktgruppen ............c.ccoievrniernnnnnn. 335
14.3.1 WeilBWein .. .ovvvnrn it iiir it eieineennanennas 335
1432 RoOtWein ......coiiiiiiiiiii ittt tnenneenrarnnsans 336
1433 ROSEWEIN .....coiiinirniininnennennnnnnnnnananss 338
1434 Weitere Weinsorten ..............cciveveenneannsnn 338

14.3.5 Geschmacksklassen



Inhaltsverzeichnis XV

14.4 Herstellungsprozess .. ........covveriieiiiennnirnnrenneenns 339
1441 Traubenlese ............. ..ottt 339
14.4.2 Maischebereitung/Maischebehandlung ................ 341
1443 Keltern ...... ... it 342
1444 Mostbehandlung . ..............ccoiiiiiiiniinnnn. 342
1445 GEUNG ..... .0ttt ittt iiaa s 343
1446 Weinausbau .............. .. 0 iiiiiiiiiiiiiiiannn 346

14.5 Qualitit von Wein . ........ it iiiiirinreinrnenenrnaens 349
14510 Trauben ......ciiiiiiiiin ittt ii e ci i 349
1452 MOSt ..ottt it et e 350
14.5.3 Qualitatsweinpritfung und Weinetikettierung ........... 351
1454 Weinfehler ......... ... . ... il 352

14.6 Zusammensetzung von Traubenmost.................c.ccvu.tn 352

Bibliographie ..............cco it i e 357

15 SPIFItUOSeN . ... i i i e ie et e 359

15.1 DefinitioDefinition und Geschichten und Geschichte ............ 359

152 Produktionund Verbrauch ............. ... ..ot 360

15.3 Warenkunde/Sortiment .............. ... i, 361
15.3.1 Trinkbranntweine ................ ... ciiiiiii.nn 361
1532 LiKOre ..o.vtieiiiniriinan e ineaannenennasrens 365

154 Herstellungsprozess ..............ciiiiiiiiiiiiii i, 365
154.1 Destillation ......... ... ..ot 366
15.4.2 Kontinuierliches Brennen .......................... 366
15.4.3 DiskontinuierlichesBrennen ........................ 367
1544 Lagerung ...........c..iriiiriinininaninnunnninnn 368
154.5 Verdiinnungund Filtrierung ......................... 369

15.5 Zusammensetzung von Spirituosen .............. ...l 369
15.5.1 Aromastoffe und fliichtige Verbindungen .............. 370

Bibliographie ............. .. i i i 371

16 Funktionelle Lebensmittel .............. ... ... iion.... 373

16.1 Begriffsdefinition ............. ... . il 373

16.2 Herstellung funktioneller Lebensmittel ....................... 374

16.3 Produktklassen der funktionellen Lebensmittel .. ............... 375

16.4 Rechtliche Bedingungen ............... ... . ..oiiiiit, 375

16.5 Marktentwicklung funktioneller Lebensmittel ................. 376

16.6 Probiotika .. .......coiiiiiiii i it e e 376
16.6.1 Gesundheitliche Wirkungen ......................... 377
16.6.2 Probiotische Lebensmittel .......................... 377

167 Prbiotika . . .......... i e e e 378
16.7.1 Pribiotische Lebensmittel .......................... 379

16.7.2 Gesundheitliche Wirkungen . ........................ 380



xvi Inhaltsverzeichnis
16.8 Phytosterole ..........cvveniii ittt 380
16.8.1 Wirkungsweise ..........ccooiiiiiiiiiiiiiiiii., 380
16.8.2 Phytosterole in funktionellen Lebensmitteln ............ 382
Bibliographie ............. . i i 384
17 Biolebensmittel ............. ... .. ... i 387
17.1 Einleitung .. .. ... ooe i i i i e 387
17.2 Grundsitze und rechtliche Grundlagen ....................... 388
17.2.1 Kennzeichnung ................cciiiiiiniinnen.. 389
17.3 Pflanzliche Produktion im 8kologischen Landbau .............. 391
17.3.1 Nachhaltigkeit als zentrales Grundprinzip .............. 391
17.3.2 Geschlossene Stoftkreisldufe ........................ 392
17.3.3 Unterschiede zwischen konventioneller
und dkologischer Pllanzenproduktion ................. 392
17.4 Erzeugung dkologischer Lebensmittel tierischer Herkunft ........ 394
17.4.1 Herkunft der Tiere nach (EG) Nr. 834/2007 ............ 394
17.4.2 Unterbringung und Haltungspraktiken nach
(EG) Nr. 889/2008 und (EG) Nr. 834/2007 ............. 394
17.4.3 Verwendung von Futtermitteln nach (EG)
Nr. 889/2008 und (EG) Nr. 834/2007 ................. 394
17.4.4 Tiergesundheit nach (EG) Nr. 889/2008
und (EG)Nr. 834/2007 . ... 395
17.4.5 Unterschiede zwischen konventioneller
und 8kologischer Erzeugung ........................ 395
17.5 Kaufverhalten und Kaufmotive fiir Biolebensmittel ............. 395
17.6 Ernihrungsphysiologische Qualitét und Riickst4nde
inBiolebensmitteln ........... ... ... o il 397
17.7 Erndhrungsverhalten von Bio- und Nichtbio-Kédufern............ 399
|8 11 o 399

Sachverzeichnis ........ ... ittt it ettt rraneanennns 403



